
Kaffeemenge: Sieb vollständig füllen

Mahlgrad: fein - mittel

Wasser: bis unter das Ventil

Brühzeit: bis durchgelaufen

Zubereitung Mokka-Kanne

Kaffee mit Mokka-Kanne - Schritt für Schritt

Wasser vorheizen und einfüllen
Der wichtigste Punkt, um bitteren Kaffee zu vermeiden ist gleich der Start: Fülle 
bereits heißes Wasser ein. Dies reduziert die Aufkochdauer und somit auch die Wahr-
scheinlichkeit, dass Kaffee „anbrennt“.

Trichter mit frisch gemahlenen Kaffee füllen
Fülle den Trichter eben voll mit Kaffeemehl. Das Mehl soll gleichmäßig verteilt sein. 
Ansonsten besteht die Gefahr, dass sich das Wasser den schnellsten Weg sucht und 
nur ein Teil des Aromas extrahiert.
Komprimiere den Kaffee aber nicht! Der Wasserdampf kommt ansonsten nicht 
schnell genug durch.

Auf Platte stellen 
Der Mokka-Kocher kommt nun auf die Platte. Optimalerweise verwendest du einen 
Gas-Kocher oder eine Induktions-Platte mit mittelhoher Hitze. Alternativ auf jede 
andere Platte mit höchster Hitzeneinstellung. Ziel ist es, die Extraktion möglichst 
kurz zu gestalten.  Beobachte den Kaffee, wie er nach oben strömt. Nimm die Kanne 
von der Platte, sobald der Kaffee weiß zu schäumen beginnt oder die Mokka-Kanne 
zu pfeifen beginnt.

Sofort servieren und genießen
Gieße den Kaffee sofort in die Tasse. Ziel ist es, dass der Kaffee nicht weiter erhitzt, 
verbrennt und bitter wird. Alternativ kannst du die Mokka-Kanne auch direkt unter 
kaltes Wasser halten bis sie abgekühlt ist. Dann kann der Kaffee auch ohne Probleme 
in der Kanne bleiben
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Gutes Gelingen!


